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El análisis de coste de producción de una empresa es fundamental para 
conseguir una posición competitiva.  
Se realiza un desglose de todos los costes en la producción para saber cuáles de 
ellos tienen mayor peso y poder obtener más eficiencia económica.  
Una vez obtenidos los costes, se decide a qué precio debe estar el producto en el 
mercado y así podremos calcular el margen de beneficios que obtenemos.  
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DESCRIPCIÓN DEL TRABAJO Y OBJETIVOS 
Este trabajo se centra en los costes de producción de una empresa de la industria  del 
turrón, desde la introducción de la materia prima en la empresa, explicando todo el 
proceso de transformación de los productos, con la  clasificación de costes incurridos 
para obtener el producto final, hasta la obtención de resultados.  
Los objetivos de este trabajo es conocer detalladamente el desglose de costes en la 
fabricación del turrón, conocer el margen que obtiene la empresa y ver las fluctuaciones 
en los costes finales de los productos según las variaciones de en los precios de compra 
de ciertos costes necesarios para su producción.   
Como bien se conoce, la elaboración de turrón se realiza en Jijona, pueblo conocido 
en toda España por esta actividad y para conocer con mayor exactitud datos que 
resultaban difícil de conocer he contado con la ayuda en cuanto a la los costes de 
producción y producción alcanzada durante una temporada de turrón con una empresa 
de este  sector, Enrique Garrigos Monerris, la cual lleva una larga trayectoria en la 
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ANTECEDENTES Y MARCO TEÓRICO 
HISTÓRIA 
La industria de turrón se encuentra en un municipio de la localidad alicantina, Jijona, 
pueblo conocido como la cuna de turrón. 
 Hay conocimientos en la historia que indican que ya en la edad media este producto 
era muy conocido por todo el mediterráneo, con base de almendra y miel y cuyas sus 
raíces seguramente  provengan de dulces islámicos y hebreos, pero Jijona supo en un 
momento de su historia transformar la elaboración artesanal y familiar en un proceso 
industrial, convirtiéndose así en la cuna de turrón.  
A principios del siglo XVIII, en jijona se producía  con ayuda de molinos para 
conseguir  un producto de consumo con menor consistencia final. 
 No fue hasta el siglo XIX cuando apareció la mecanización, lo que permitió una 
modificación en la estructura del turrón, ya que empezó a desarrollarse conjuntamente 
la molienda y coacción a partir de una mezcla base precocinada.  
Es a partir de la segunda mitad del siglo XIX cuando empieza la dimensión industrial 
en la elaboración del turrón, fue laboralmente unida a la tradición feriante de su 
comercialización.  
Hasta finales del siglo XIX el turrón era producto complementario del ciclo agrario.  
Durante los meses de Octubre, Noviembre y Diciembre el jijonenco, debido al parón 
del ciclo agrícola y de disponer de una serie de materias primas, como la almendra, 
azúcar y miel, se dedicaba a la elaboración de dicho producto.  
Era un proceso de carácter familiar y realizado en las viviendas propias. Una vez, 
obtenido el producto final, pasaba a comercializarse en las grandes ciudades los días 
previos a las Navidades.  
A finales de este mismo siglo, se produce un cambio en la fabricación, aparece el 
vapor como fuente de energía utilizada, con lo que es necesaria la construcción de las 
primeras fábricas en el extrarradio de la ciudad y cerca del cauce del río.  
También, se amplían las redes de comercialización, hasta este momento, solo se 
comercializaba en las principales capitales del país, Madrid, Barcelona, Valencia y 
Alicante. 
A partir de ahí, se extiende por Cataluña, Andalucía, Murcia y aquellas poblaciones 
importantes con puerto mercante, La Coruña y Santander.  
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Otro aspecto importante en este siglo, fue el comiendo de la exportación al exterior, 
hacia países hispanoamericanos y norte de África.  
Fue en esa época, donde se creó las grandes dinastías de turroneros jijonencos, que 
generaciones sucesivas crearon las grandes empresas actuales.  
Fue en la década de los 20, donde se sustituyó el vapor por la electricidad, fue una 
etapa de crecimiento, donde se produjo el boom de instalaciones y creación de nuevas 
empresas.  
Durante la guerra civil y la postguerra se produjo un estancamiento, tal difícil era la 
situación, que se utilizaba el turrón de jijona como moneda de cambio.  
Se comenta  en Jijona, el valor que tenía este dulce en esos momentos, que era 
normal ir a Alicante a abaratar pescado por turrón.  
Durante los años 50-60,  la industria de nuevo tuvo una expansión.  Fue por esa 
época, donde surgió el consejo regulador, proceso que se quedó estancado y no fue 
hasta el siglo XX, cuando después de mucho luchar se recibe la denominación: 
Indicación geografía protegida por la UE, convirtiendo el turrón de jijona en el primer 
dulce de ámbito comunitario en conseguir este sello.  
Después de sufrir la crisis del petróleo, la cual esta industria también se vio 
involucrada y la actual crisis económica, ha provocado que los empresarios turroneros 
tengan que innovar diferentes formas de  consumo de este producto típico que tiene su 
cultura para el consumo en las fiestas navideñas.  
ACTUALIDAD EN LA INDUSTRIA 
Actualmente, bares y restaurantes han incorporado este producto tan asociado al 
invierno, a tapas, platos y cocteles, creando nuevas delicias culinarias en la cocina 
española.  
Un producto innovador, y del cual está teniendo éxito en el mercado actualmente, es 
el  Turrón de Jijona para untar.  
Trata de una crema de turrón, preparada para untar en el pan o las tostadas. No 
obstante, no solo está enfocado para utilizarlo con pan, sino también para acompañar 
diversos platos principales, como por ejemplo hacer una vinagreta de turrón para darle a 
la ensalada un toque diferente o como salsa para la carne o el pescado.  
Así de esta forma, se consigue que este dulce tan típico navideño llegue a los 
paladares atreves de diferentes texturas y en diferentes épocas del año.  
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Otra forma de la que se han podido aprovechar los empresarios turroneros es del 
sector de helados, proporcionándoles así la materia prima de turrón para posteriormente 
los heladeros artesanales fabricar su propio helado de turrón.  
En el municipio de Jijona, muchas familias emigran a otras ciudades  de España 
desde la Semana Santa hasta final de la temporada de verano, para iniciar la campaña 
del helado. Con todo esto se consigue tener una campaña de turrón que pueda abarcar 
todo el año y no sea una actividad estacional.  
PROBLEMAS DEL SECTOR 
Pese a ello, este sector sufre ciertos inconvenientes, el principal es el coste de la 
materia prima y por la cantidad, ya que sequías o granizadas influyen directamente que 
una campaña sea buena o mala.  
Otro inconveniente no menos importante que el anterior y el cual es el que ha 
provocado que este sector tenga que diversificar la gama de productos y crear otros que 
se adapten a los cambios en las costumbres de los consumidores, bien porque salen más 
productos sustitutos que años atrás al mercado o porque la gente joven no tiende a 
consumir estos productos tradicionales y prefieren todo aquello que sea innovador. 
 Todo esto añadido a la actual tendencia de los consumidores en mantener un aspecto 
físico y llevar una vida sana, por lo que rechazan productos que perciban no es apto para 
una dieta equilibrada.  
Por ese motivo, digo percibir, porque no son conscientes de los nutrientes que aporta 
este producto. 
BENEFICIOS A TRAVES DE LOS NUTRIENTES  
 En primer lugar, el turrón de Jijona como el de Alicante tiene como ingredientes 
principales la almendra y la miel. Estos ingredientes forman parte de los elementos de la 
dieta mediterránea.  
Hay diversos estudios que demuestran, que incluir consumir almendras no altera la 
sensibilidad a la insulina en pacientes adultos sanos ni los valores de glucosa en 
individuos con diabetes tipo 2.  Además, los niveles de colesterol disminuyen 
significativamente.  
La almendra tiene  niveles de ácidos grasos insaturados, que suponen un 93% del 
total de grasas. El más importante es el ácido oleico. Su consumo frecuente ayuda a 
disminuir los niveles de colesterol total y “malo”, mientras que aumenta el colesterol 
“bueno”. Al ser un alimento de origen vegetal la almendra no contiene colesterol.  
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Por su alto contenido en vitamina E, la almendra proporciona una dosis extra de 
antioxidantes jugando un papel importante en la prevención de enfermedades coronarias 
y cáncer.  
La almendra es el fruto seco con mayor contenido en fibra además cuenta con una 
fuente importante de minerales como el calcio, magnesio, potasio, cobre y fosforo.  
Es especialmente indicada para personas que sufren afecciones óseas, colesterol 
elevado, nerviosas o del corazón. También es valiosa para aquellas que no consumen 
productos lácteos, debido a su alto contenido en calcio posee. 1OO gramos de 
almendras aportan casi el doble de calcio que 100 cm3 de leche.  
Otro ingrediente que destacamos es la miel, recomendada por su suave acción 
laxante como sustitución de azúcar.  
El consumo de miel reduce la secreción de ácidos gástricos. Pruebas realizadas en 
personas y animales demostraron una tasa de restablecimiento del 80% de 600 úlceras 
gástricas y en los exámenes radiológicos se observó que las úlceras desaparecieron en 
un 59% de los casos. 
La miel como edulcorante natural que es, está siendo redescubierta como fuente 
natural de energía, que además ofrece una combinación única de beneficios 
nutricionales. Los azucares son las unidades fundamentales de energía de nuestros 
cuerpos. Todos los carbohidratos, tanto si son azucares simples o carbohidratos 
complejos, son convertidos en glucosa antes de pasar a la sangre para que nuestro 
cuerpo pueda utilizarlos como fuente de energía. Por su poder endulzante se están 
realizando estudios para utilizar la miel en dietas para diabéticos ya que la fructosas es 
absorbida más lentamente por el tracto gastrointestinal que la glucosa y es incorporada 
más rápidamente por el hígado. Los niveles de azucares en la sangre aumentan 
mínimamente después de la ingesta de fructosa.  
Por todo esto, se considera que el turrón de jijona es un capricho saludable. 
Actualmente estamos más concienciados que la salud es el bien más preciado y el factor 
más importante para disfrutar de una buena calidad de vida.  
Una buena salud depende de factores biológicos, pero también de componentes 
internos más íntimos que atañen el ámbito psicológico y cultural. Es por eso por lo que 
conviene cuidar el cuerpo, sin olvidar el alma.  
El consumo de turrón ofrece ventajas para la salud porque contiene, entre otros, 
elementos antioxidantes beneficiosos para el organismo.  
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Degustar turrón es una buena forma de saborear la naturaleza  y cultura 
mediterránea, compartiendo emociones. Un placer para el alma y para el cuerpo.  
Comer turrón requiere un “tiempo”, morder, masticar, ensalivar, degustar… por lo 
que el turrón no es amigo de las prisas, ni en las fiestas ni en la familia. El turrón aporta 
equilibrio a nuestra alimentación. Pues enriquece nuestra dieta diaria, ya que contiene 
fósforo, potasio, proteínas y vitaminas, A,E y parte del complejo vitamínico B. 
Es ideal para desayunos y postres, meriendas de niños y ancianos, ya que tiene 
menos calorías, grasas saturadas y sodio que los productos de bollería y en general 
como alimento reconstituyente funcional para colectivos con actividades de gran 
esfuerzo, desgaste y consumo energético, como los deportistas.  
El turrón de Jijona constituye un vehículo placentero que aporta a nuestro organismo 
nutrientes esenciales. Sus ingredientes naturales, almendras, miel y azúcar, la 
experiencia y garantía de los maestros turroneros en el proceso de elaboración autóctono 
jijonenco y los controles de calidad que realiza su Consejo Regulador sobre sus 
producción, hacen del Turrón de Jijona sea un alimento seguro para tu salud.  
Cuando el turrón se disuelve y se degusta en la boda, genera saliva y no ejerce un 
efecto irritante en la garganta por las propiedades que confiere al alimento la miel.  
Los turrones de Jijona están elaborados por expertos maestros turroneros, cuya saber 
y experiencia en la elaboración de turrones les ha sido trasmitida de padres a hijos 
durante generaciones, aplicando procesos artesanales de elaboración con las mejores 
materias primas para ello.  
DIVERSIFICACIONES 
Jijona es, para todo el mundo, sinónimo de garantía de calidad. Dedica esfuerzo en 
investigación a crear productos orientados a colectividades que padezcan algún tipo de 
intolerancia. 
Por ello se ha creado líneas de turrones sin azúcar o enriquecidos en soja. También 
colaboran con las asociaciones de celiacos, diabéticos y asociaciones de alergología, 
para controlar los procesos referidos al contenido en gluten, azúcares y alergias.  
FORMAS DE DISFRUTAR DE ESTE PRODUCTO 
Las características alimentarias de los turrones se mantienen por los actuales sistemas 
de envasado a temperatura ambiente para su perfecta conservación. A la hora de 
comerlos, conviene destapar y dejarlos reposar unos minutos hasta que alcancen su 
temperatura óptima para disfrutar así de toda su textura y sabor.  
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El turrón es un estímulo para los cinco sentidos:  
VISTA: La magia de un blanquecino brillo dorado entre tus dedos. 
OÍDO: El sorprendente crujido de su estructura caramelizada al romperse.  
OLFATO: La gratificante percepción de su peculiar aroma a miel.  
TACTO: La mezcla de consistencia, suavidad y elasticidad de su estructura.  
GUSTO: La culminación de un inmenso placer en el paladar.  
Cuenta con una cultura de celebración, el momento cuando se corta la tableta de 
turrón es anuncio de un momento mágico y especial: aniversarios, inauguraciones, 
acontecimientos, prestaciones, despedidas, homenajes y sobre todo el turrón está 
siempre presente en todas las celebraciones de Navidad, con toda nuestra familia y 
amigos.  
METODOLOGÍA:  
ELECCIÓN DE PRODUCTOS 
Este apartado desarrolla todo el proceso que debemos seguir para obtener nuestro 
objetivo final, es decir, como calculamos los costes de los productos que nuestra 
empresa tiene para poder  tomar  decisiones relevantes en cuanto a precios, márgenes de 
beneficio, presupuestos o incluso posiciones competitivas.  
En primer lugar, presento los productos en los que me voy a basar para poder llegar a 
ese objetivo. Dado que me encuentro en el sector del turrón, dichos  productos serán: 
Turrón de Jijona,  Turrón de Alicante y Turrón obrador, de yema,  a este último, se le 
denomina también  turrón diverso.  
La composición del turrón de jijona por unidad con un peso de 300gramos  es: 60% 
de almendra, 16% de miel y 20%de azúcar.  
En cuanto al turrón de Alicante, la composiciones: 60% de  almendra,  16% de miel,  
24 % de azúcar ,una pequeña proporción de clara de huevo y unas obleas por cada 
barras, dado que el turrón de alicante es más grueso que jijona, se procede a cortar la 
barra de 300 gramos en dos, por tanto cada tableta cuenta con 4 obleas.  
Por último, el turrón de yema está compuesto por: 36% de almendra, 36% de azúcar, 
3% de glucosa y 25% de yema cocida.  
Para la elaboración del turrón se utiliza almendra marcona, pues es la que sirve de 
base en la denominación de origen y así lo indica el consejo regulador, en su artículo nº 
5  de la orden de 22 de Marzo de 1996: 
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“Artículo 5. 
1. La elaboración de los turrones 
protegidos se realizará exclusivamente con 
los ingredientes siguientes: Almendras, 
miel pura de abeja, clara de huevo, 
azúcares y oblea, cuyas características y 
proporciones se especifican en los artículos 
10 y 11, debiendo proceder los productos 
miel y almendra de sus zonas de 
producción y elaboración ubicadas en las 
distintas comarcas de Alicante, Castellón y 
Valencia.” 
Una vez nombrado los productos, hago referencia al modelo de costes que utiliza  
esta empresa del sector. 
 Un primer modelo que se observa  es por secciones, pues cuenta con tres, 
principalmente,  producción, envasado y distribución. Un segundo modelo, dentro de la 
sección de producción se observa  el de costes  por procesos.  
Para poder ver con claridad este modelo, describo el proceso de fabricación de cada 
producto y así poder identificar qué modelo se utiliza en casa caso.  
PROCESO DE FABRICACION 
 TURRON DE JIJONA 
Primeramente nos encontramos en el tostador, donde se tuesta la almendra que 
posteriormente se utilizara en todo el proceso. Aquí se encuentra un trabajador llamado 
“Tostador”.  
A Continuación  se introduce en  la mecánica, el azúcar y la miel  para que hierva, 
una vez llevada a ebullición se deja a fuego fuerte durante unos diez o quince minutos 
sin que llegue a hervir, así hasta conseguir el punto de cocción adecuado.  A  
continuación se saca en bandejas  y se deja enfriar medio o día entero. 
En este proceso, denominado MECANICA,  es llevado a cabo por  el melero y su 
ayudante. 
 El melero es quien toma el punto adecuado de esta mezcla.  
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El siguiente paso, es mezclar en el molino la almendra con la miel y el azúcar 
anteriormente mezclado, se deja picar unos seis minutos y pasa a una túrmix otros seis 
minutos. De ahí, con una bomba se pasa a un depósito donde se almacena.  
Este proceso se denominada MOLINO, en él, se encuentra un molinero acompañado 
de un ayudante.  
Finalmente, se pasa del depósito a unos cajones y así alimentar el boixo.  Se enciende 
el fuego y empieza a funcionar, se mantiene  durante una hora. Aquí es donde el 
maestro turronero, que es la persona que supervisa todo el proceso, arremata hasta coger 
la textura adecuada. Una vez, conseguida esa textura, se pesa en cajones y se deja 
enfriar un día en unos carros específicos para ello.  
Este último proceso de fabricación, se denomina BOIXET, aquí encontramos al 
maestro, dos arrematadores y dos ayudantes, uno para sacar la cocida y otro para ir 
pesándolo.   
Un vez finalizada la fabricación, pasamos a la sección  de envasado, en él se cortan 
las barras del tamaño que se desee.  
En este proceso de corte, encontramos a un trabajador y una mujer que se encarga de 
controlar que todas las barras estén correctamente. 
 Desde esta máquina, se pasa por una cinta mecánica que conduce a una bobina de 
celofán en la que  se envuelve la primera capa, en este paso no encontramos a ningún 
trabajador. Seguidamente  pasa por otra máquina, llamada MULTIVACK, que envasa al 
vacío, aquí hay dos mujeres encargadas de poner las barras en la máquina para que está 
las haga al vacío.  
Esta clase de turrón, por el aceite que desprende de la propia  almendra, necesita dos 
capas de envasado. Esta segunda capa de envase también produce una merma, la cual 
hay que tener en cuenta a la hora de calcular los costes.  
Por último, se conduce por la misma maquina hacia la encartonadora, en la cual  se 
cierra el producto final en el envase con el nombre y la marca comercial 
correspondiente y se etiqueta con la denominación de origen.  
Este proceso finaliza con la sección de distribución, el producto terminado se 
almacena en cajas, que posteriormente se colocan  en pallets para poder  distribuir a los 
diferentes puntos de venta.  
 
 
~ 13 ~ 
 
 TURRÓN DE ALICANTE 
El proceso de este es semejante al de Jijona, pues la base de estos dos turrones es la 
misma, los maestros turroneros dicen que el turrón de alicante es el padre del turrón de 
jijona, pues para poder llegar hasta él, previamente hay que hacer el proceso del 
alicante.  
Por tanto, el tueste y cocción de mieles iniciales son los mismos que he descrito en la 
elaboración del turrón de jijona. La diferencia se encuentra al finalizar el proceso, 
cuando se añade la clara de huevo para producir el efecto blanqueante hasta conseguir el 
“punto de bola” que se le dice, cuando la clara llega a su punto ideal. Seguidamente se 
añade la almendra tostada y se inicia la mezcla manualmente con unas palas hasta 
conseguir una masa homogénea. 
Una vez está todo bien mezclado, en caliente se pesa y se moldea en unos cajones, 
donde ahí se ponen unas obleas en la parte inferior y superior del cajón, para que 
cuando se tenga que sacar el productos no se quede pegado. Estos cajones tienen un 
peso de 6 kilos, que una vez se  enfríen pasaran por una sierra manual que cortara al 
tamaño deseado, en este caso 300gramos, al ser más gruesa porque la almendra esta 
entera, se vuelve a cortar la barra en dos para poder hacerla más fina y se colocan sus 
respectivas obleas.  
Una vez cortadas  las pastillas, se procede al envasado. A diferencia del turrón de 
jijona no lleva el envase de la encelofanadora, porque este no tiene pérdida de aceite, 
pasa directamente al envasado en bolsa y por la misma cinta hasta la encartonadora, 
donde ahí se finaliza el proceso.  
En la descripción de este proceso de producción no he nombrado ninguna máquina, 
pues son las mismas que he descrito anteriormente, ni tampoco he nombrado a los 
trabajadores que están en cada proceso, ya que son es otra línea de trabajo igual que la 
de jijona con el mismo número de trabajadores para la línea de alicante. 
El turrón de alicante la maquinaria que utiliza es la llamada “mecánica” que es donde 
produce la mezcla homogénea.  
 TURRÓN DE YEMA 
Un trabajador, en la mecánica, mezcla el azúcar y el agua hasta llegar a ebullición, y 
así conseguir que el azúcar se haga líquido y se consiga el punto adecuado.  
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Mientras tanto, dos trabajadores en una mezcladora, se encargan de mezclar la 
almendra ya molida y la yema cocida. Una vez obtenido el azúcar liquido se introduce 
en la mezcladora junto con la mezcla anterior y se deja madurar hasta que la cocida 
tiene la textura adecuada.  
Una vez hecha la cocida, los mismos trabajadores que se han encargado de hacer la 
mezcla, sacan la masa en carretas utilizadas para dejarla enfriar el tiempo necesario.  
Una vez que la cocida tiene la temperatura adecuada, se lleva de nuevo a la máquina, 
con un elevador se introduce y pasa por un embudo que conduce a los moldes y una 
cuchilla las corta en barras de 300 gramos.  
De ahí, pasa a una cinta que transporta las barras  hasta la quemadora, donde una 
maquina se encarga de poner azúcar sobre todas las barras, le da la vuelta para que 
tenga por las dos caras, y un soplete tuesta el azúcar.  
Una vez hecho este proceso, pasa a la cinta de envasado, para este producto es el 
mismo proceso que el turrón de jijona.  
PROCESO DE DISTRIBUCIÓN 
La empresa cuenta con un almacén, que es el mismo para todas las líneas que formen 
la empresa. Este está formado por cuatro trabajadores, donde recepcionan la materia 
prima y dan salida a los productos terminados. Dentro de este, se encuentra el carrero, 
aunque su función no se encuentra dentro de almacén, ya que esta se encarga de 
transportar ya el turrón terminado en el últimos proceso de cualquier de las líneas, en 
pallets al almacén para allí colocarlos conforme se vaya produciendo.  
COSTES 
Una vez analizado cada uno de los productos y visto el modelo de costes empleado, 
pasamos a desarrollar detalladamente todos los costes incurridos en la producción.  
Los costes los podemos diferenciar en costes de fabricación, costes generales de 
fábrica y costes comerciales. 
Antes de analizar el desglose de costes, tenemos que tener en cuenta la producción 
anual de esta empresa, ya que mayoritariamente los costes variaran según la producción 
de esa campaña en concreto.  
 Dado que está muy consolidada en el sector por todos los años que lleva, su 
volumen de producción es elevado. Como podemos observar, en la tabla se muestra los 
kilos producidos en la campaña 2014-2015 para esta empresa.  
 



















A simple vista podemos observar que la mayor producción es de turrón de jijona, es 
el más demandado por los consumidores.  
 
COSTES TURRON JIJONA 
Los principales costes en la fabricación de este producto son: MATERIA PRIMA, 
MANO DE OBRA DIRECTA Y ENVASES Y EMBALAJES.  
MATERIA PRIMA 
En esta clasificación, encontramos el groso coste de la producción, la almendra, es la 
materia prima más costosa, ya que no se utiliza cualquier tipo para realizar un turrón de 
buena calidad, el consejo regulador obliga a los empresarios de esta industria  a utilizar 
almendra marcona y una cantidad fijada con este organismo para que pueda tener la 
denominación de origen.  
Dado que la almendra tiene un precio variable,  al inicio de la campaña de turrón que 
suele ser sobre Junio/Julio, los responsables de compras de esta materia prima, se hacen 
con grandes volúmenes para poder conseguirla a un precio más accesible, pues si nos 
PRODUCCION ANUAL Nº KILOS
JIJONA 750.000,00  
ALICANTE 650.000,00  
YEMA 200.000,00  
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esperamos a ir comprando poco a poco la cotización de esta va subiendo conforme nos 
vamos acercando a finales de año.  
Por ellos vamos a tener en cuenta este aspecto, por lo que el coste de la almendra en 
este análisis lo vamos a reflejar a 1/06/2015, cuya cotización para esa fecha es de 8.90 
euros el kilo.  
Para sacar el coste de la almendra imputado a una tableta de turrón de jijona de 300 
gramos, debemos tener en cuenta la proporción que lleva y la merma, dado que al 
tostarla se pierde cantidad.  
La propia empresa de la que estamos analizando los costes, da el dato de la merma de 
almendra, indica que está merma un 4.8%.  
Otra materia prima importante para la calidad  del turrón es la miel. En el mercado 
podemos encontrar cuantiosas marcas, hasta incluso podemos encontrarnos con jarabes 
que sustituyen a la miel, y el precio es mucho más barato.   
La miel utilizada es “miel de romero”, este sería el segundo producto más costoso, su 
cotización es de 5.83 euros el kilo. Está también produce una merma que hay que tener 
en cuenta, merma un 18%. 
Por último, el azúcar es la materia prima más barata, su precio es de 0.60 euros el 
kilo, y también produce merma al hervir, un 20%.  
MANO DE OBRA DIRECTA 
Las personas que están produciendo todo el año este producto son:  








Estos son todos los trabajadores que componen la línea de turrón de jijona. Desde 
producción, envasado y almacén.  
Los salarios están obtenidos del convenio regulador del turrón, junto con la 
información aportada por la empresa.  
Por otro lado, el maestro turronero es para toda las líneas, al igual que los mecánicos 
y el personal que aparece en la sección de almacén. Del resto del personal cada línea 
tiene sus trabajadores.   
A la hora de calcular la mano de obra, hay que tener en cuenta todas las pagas que 
reciben los trabajadores, en este caso son 12 mensualidades más 2 extras, además de 
tener en cuenta la parte de seguridad social que paga la empresa por esa mano de obra. 
JIJONA
X 13.445,25 €               13.445,25 €    
XX 26.208,00 €               52.416,00 €    
X 25.775,50 €               25.775,50 €    
X 13.445,25 €               
XX 13.013,00 €               
XX 12.762,75 €               
X 12.762,75 €               
X 12.407,85 €               
XX 12.407,85 €               24.815,70 €    
X 12.699,05 €               
X 12.407,85 €               
XX 12.407,85 €               24.815,70 €    
X 12.407,85 €               12.407,85 €    
X 4.181,45 €                 
XX 8.508,50 €                 









64.996,75 €    ARREMATADORES
AYUDANTES
AYUDANTE (CORTA)

















PRODUCCION 195.524,75 €      32.587,46             228.112,21 € 
ENVASE 86.854,95 €         14.475,83             101.330,78 € 
ALMACEN 35.098,70 €         5.849,78               40.948,48 €    
SALARIO ANUAL
JIJONA
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Todo ellos sumado se divide entre los kilos producidos y  multiplicado por 0.3 para 
sacar el coste de mano de obra imputado a una tableta de 300 gramos.  
ENVASE 
El envasado consta de dos fases, una primera donde se envasa el producto terminado 
y una segunda donde se empaquetan en cajas exteriores ya el producto final.  
Para poder analizar los costes, debemos saber cuántas barras finales se producen de 
los kilos producidos. Por tanto, obtenemos que se realicen 2.500.000 de unidades. 
En la primera fase encontramos la maquina encelofanadora, lo compone una bobina 
que lo envuelve la tableta de turrón de jijona para que no se pierda todo el aceite. La 
cantidad necesitada se mide en millares, y aquí, al igual que la materia prima, tenemos 
en cuenta el porcentaje de merma.  
Para poder encelofanar todas las barras producidas, necesitamos 625 millares. Este 
dato lo obtenemos, partiendo de la información que la empresa nos ofrece que de un 
metro salen 4 barras, por tanto  dividimos la totalidad de barras producidas entre 4 y 
obtenemos el número de metros que necesitamos. A esa cantidad le sumamos el % de 
merma y multiplicado por el precio de la bobina, que es de 40 euros mil metros, 
podemos saber la inversión que tenemos que hacer para toda la producción de jijona. 
Esa cantidad la dividíamos entre todas las unidades finales y nos sale el precio unitario 
de esta primera capa de envasado que lleva la tableta.  
La segunda capa, la realiza una máquina “MULTIVACK”, esta lo que hace es hacer 
el vacío a la tableta, por tanto consta de dos bobinas, una que hace de tapa y otra de 
base. Está maquina envasa por cada metro de bobina 20 barras, por lo tanto para poder 
envasar 2.500.000 necesitamos 250 millares, sumando el porcentaje de merma, que 
tiene un 2% y multiplicado por su precio, que estas dos bobinas cuestas 50 euros mil 
metros, obtenemos la inversión necesaria, dividida entre el número de unidades, 
obtenemos el precio unitario de esta segunda capa de envase.  
Una vez envasado pasamos a la encartonadora, esta se compra en la imprenta 
unitariamente. Para este producto, necesitaríamos 2.500.000 de estuches, pero tenemos 
que tener en cuenta el porcentaje de merma, que es un 3%, sumando a la cantidad 
necesaria y multiplicado por el precio, que es de 0.0375 euros la unidad, calculamos la 
inversión total en el estuche, si lo dividimos entre todas las unidades obtenemos el coste 
de la encartonadora unitario.  
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El paso final antes de colocarlos en cajas grandes, es colocar la pegatina del consejo 
regulador, este coste es unitario, pues cada barra necesita una pegatina para que el 
consumidor sepa que el producto que está consumiendo tiene una denominación de 
origen. El precio de cada pegatina es de 0.04 euros, teniendo en cuenta que  alguna 
puede estar defectuoso o se puede romper, calculamos una merma de 1%, que hay que 
sumarla a la cantidad de pegatinas necesarias por las tabletas producidas y el coste 
imputable a cada barra de turrón seria el precio de la pegatina más esa merma, por tanto 
nos da un coste de 0.0404 euros.  
En la segunda fase, pasamos a meter las barras en cajas para posteriormente enviar a 
los diferentes puntos de venta.  
En una caja exterior caben 20 barras de turrón de 300 gramos, para todas las 
unidades producidas necesitamos 125000 cajas, a las cuales hay que sumarle un 1% de 
merma. El precio unitario de una caja es de 0.4 euros, esto multiplicado por el total de 
cajas necesitadas y dividiendo por todas las unidades obtendríamos el coste imputado a 
cada barra por la caja exterior.  
COSTES GENERALES  
Los costes generales podemos decir que son aquellos que costes directos que tiene su 
origen por la propia fabricación de estos productos, y que son  generales para toda la 
fábrica, pues todas las líneas de producción tienen un consumo de estos costes. Dentro 
de estos, encontramos los energético, necesarios para que todas las maquinas puedan 
funcionar, encontramos las amortizaciones de los equipos productivos y reparación y 
mantenimiento. El dato de todos estos costes lo ha aportado la empresa “   “indicando el 
total de estos costes.  Esta empresa tiene unos costes anuales energéticos de 200.000 
euros, de amortizaciones tiene unos costes anuales de 120.000 euros y de reparación y 
mantenimiento 40.000 euros. La forma de obtener el coste unitario por producto nos lo 
ha indicado la misma empresa, como ellos lo hace, y es dividiendo el total de kilos 
producidos en un año entre estos costes. Para el turrón de jijona, se han producido 
750.000 kilos, por tanto eso dividido entre cada uno de los costes generales y 
multiplicado por 0.3 obtenemos la parte que se imputa de energía, amortización y 
mantenimiento en una tableta de 300 gramos.   
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COSTES TURRON DE ALICANTE 
MATERIA PRIMA 
Para obtener los costes de la materia prima de este producto es igual que para el 
turrón de jijona, teniendo en cuenta que este lleva otras proporciones y la diferencia es 
que a este se le incorpora clara de huevo y lleva las obleas.  
En cuanto a la clara de huevo, cada barra de 300 gramos lleva un 0.05% y tiene un 
precio de 10 euros el kilo. Multiplicado 0.05% por 300 gramos, obtenemos la cantidad 
de clara de huevo en gramos y esta multiplicada por el precio dividido entre 1000, 
podemos calcular el coste que soporta una tableta por la clara de huevo. Y en cuanto a 
las obleas, la empresa indica que ellos las barras de alicante de 300 gramos para que a la 
hora de consumir sea más fácil, las cortan en dos de 150 gramos, por lo  que por cada 
barra de 300 gramos debemos contar con 4 obleas, dos para cada barra. Las obleas 
producen una merma de un 2%, a tener en cuenta. El precio unitario de cada oblea es de 
0.015 euros multiplicado por la cantidad de obleas que se necesitan para una tableta, que 
en este caso serían 4 más el 2% de merma, obtenemos el coste unitario que corresponde 
a las obleas.  
MANO DE OBRA 









*AYUDANTE DE ENVASADO (8): Hay 8 trabajadores que realizan el envasado a 
ese mismo salario anual.  
En cuanto a la mano de obra de almacén, mecánicos y maestro turronero:  
TRABAJADORES PRODUCCION ENVASADO
TOSTADOR 13.445,25 € MAQUINISTA 12.699,05 €    
MELERO 13.445,25 € AYUDANTE ENVASADO (8) 12.407,85 €    
AYUDANTE DE PRODUCCION 12.762,75 € TOTAL ENVASADO 111.961,85  
ALIMENTANDO LA MAQUINA 12.699,05 € ALMACEN = QUE JIJONA
AYUDANTE DE PRODUCCION 12.762,75 € 
CONTROL DE CORTE 12.699,05 € 
TOTAL PRODUCCION 77.814,10 € 
MANO DE OBRA ALICANTE
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Estos trabajadores pertenecen a las tres líneas, el salario que aparece hay es dividido 
ya entre tres. Es la parte que se va a sumar a la mano de obra para cada línea, con las 
respectivas pagas extras y la seguridad social que paga la empresa.  
 
Al total que aparece ahí, hay que sumar el 30% de seguridad social que paga la 
empresa por cada trabajador. Una vez obtenido todo el salario, se divide entre los kilos 
producidos en esta línea, que son 650.000, con esto obtenemos costes por kilos, pero 
nosotros necesitamos saber que corresponde a una barra de 300 gramos, por lo que a 
este último coste se multiplica por 0.3 y ya obtenemos el coste unitario.  
ENVASE 
Este tipo de producto lleva el envase al vacío y el estuche de cartón final.  
Para envasar el total de barras producidas al año, que son 2.166.667 unidades, se 
necesitan 217 millares de este envase más un 2% de merma.  
Hemos calculado los 217 millares,  sabiendo que esta máquina que hace el vacío, 
tiene capacidad de envasar 20 barras en un metro de bobina y utiliza dos capas una 
arriba y otra abajo. Por tanto, si sabemos que para envasar 20 barras necesitamos un 
metro, para envasar 2.166.667 necesitamos 108.33 millares, multiplicado por dos, 
obtenemos 217 millares, teniendo en cuenta que hay que sumar la merma, por tanto 
necesitamos 221.34 millares, multiplicado por 50 euros, que es el precio de una bobina, 
obtendríamos que la inversión a realizar para cubrir este envase seria de 11.067 euros, 
para sacar el coste unitario lo dividimos entre el número de unidades producidas.  
El siguiente envase, es el estuche de cartón, tiene una merma de 3%, y el precio 
unitario es de 0.0375 euros, si sumamos a este, el porcentaje de merma ya obtenemos el 
X 4.181,45 €                 
XX 8.508,50 €                 












PRODUCCION 77.814,10 €         12.969,02 €            90.783,12 €    
ENVASE 111.961,85 €      18.660,31 €            130.622,16 € 
ALMACEN 35.098,70 €         5.849,78 €              40.948,48 €    
ALICANTE
SALARIO ANUAL
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coste que tiene la empresa por este estuche, y si lo dividimos entre las unidades 
producidas obtenemos el coste unitario para el producto.  
El siguiente coste, es la pegatina, que es el mismo coste que para el turrón de jijona, 
pues el precio es unitario más la merma.  
Por último, la caja exterior, sabemos que en cada caja caben 20 barras, para poder 
empaquetar toda la producción de debemos de dividiré 2.166.667 entre 20 y así 
sabremos cuantas cajas necesitamos. A esta cantidad hay sumarle 1% de merma, y 
obtenemos que necesitamos 109.417 cajas a una precio unitario cada caja de 0.4 euros, 
tenemos una inversión de 43766.67 euros, esta cantidad total la tenemos que dividir 
entre 2.166.667 y obtendremos el coste unitario para una tableta de 300 gramos.  
COSTES  GENERALES 
Esta partida es completamente igual que para la línea de producción anteriormente 
descrita, teniendo en cuenta que en esta línea se producen 650.000 kilos, lo costes 
generales de fábrica los obtendremos dividiendo estos kilos entre los costes.  
COSTES TURRON DE YEMA 
MATERIA PRIMA 
En cuanto a la materia prima de este producto, nos encontramos de nuevo con 
azúcar, miel y almendra, estos tres siguen la misma metodología que anteriormente 
descrito, mismo precio de compra, misma merma y la cantidad sí que varía, pues aquí 
las proporciones son diferentes que para los otros dos productos. Para la elaboración de 
este producto, encontramos dos nuevas materias primas, como lo es la yema  y glucosa. 
En cuanto a la glucosa no es más que un tipo de azúcar líquido, por lo que el coste de 
compra es igual que el azúcar, 0.60 euros el kilo, y se necesita una proporción de 3% 
sobre 300 gramos, es decir, necesitamos 9 gramos de glucosa, sin olvidar que también 
produce merma, de 20%, por tanto necesitamos más cantidad, 10.8 gramos multiplicado 
por el precio, dividido entre mil para pasarlo a gramos, obtenemos el coste unitario de la 
glucosa.  
Para la yema cocida, sabemos que esta empresa la adquiere ya cocida por tanto no 
hay que calcular merma. Se necesita una proporción de 25%, que para una tableta de 
300 gramos, representa 75 gramos, multiplicado por el precio, que es de 2.8 euros el 
kilo y dividido entre mil, obtenemos el coste unitario. 
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MANO DE OBRA 
















En la primera tabla, encontramos la mano de obra utilizada en la producción, los 
trabajadores que aparecen en esa tabla son los que están fabricando turrón de yema.  
En la segunda tabla, son los trabajadores que pertenecen a toda la fábrica, es decir, en 
este caso como tenemos tres líneas, de ha de dividir el coste total entre las tres, tal y 
como muestra la tabla.  
 
En esta última tabla, tenemos el salario anual de cada sección, más las pagas extras, 
que tiene dos. Tenemos que tener en cuenta la parte de seguridad social que paga la 
empresa de estos trabajadores, que es un 30%.  
ENVASE 
El proceso de envasado de este, es idéntico al envasado de turrón de jijona.  
Teniendo en cuenta, que las unidades finales son menores que en el de jijona, pues 
para este turrón, se fabrican 666.667 tabletas finales.  
PAGAS EXTRAS(2) TOTAL
PRODUCCION 64.368,85 €         10.728,14 €            75.096,99 €    
ENVASADO 74.738,30 €         12.456,38 €            87.194,68 €    





OFICIAL DE PRIMERA 13.445,25 €         
2OFICIALES DE SEGUNDA 12.699,05 €         25.398,10             
2YUDANTES DE PROD 12.762,75 €         25.525,50             
64.368,85             
ENVASADO
5 AYUDANTES DE ENVASADO 12.407,85 €         62.039,25             
MAQUINISTA 12.699,05 €         
TOTAL ENVASADO 74.738,30             
TOTAL PRODUCCION
X 4.181,45 €                 
XX 8.508,50 €                 








21.653,45 €    
AYUDANTES
OFICIAL DE PRIMERA
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En la primera capa de envasado, necesitaremos 167 millares de celofán para envolver 
todas la barras, pero tenemos en cuenta la merma, un 2% por lo que necesitamos 168 
millares, multiplicado por el precio de la bobina que es 40 euros el millar, obtenemos la 
inversión que debemos hacer para poder envasar las barras finales, dividendo por el 
total de unidades, podremos calcular el coste unitario de celofán para una barra de 
yema.  
Para la segunda capa, el envase al vacío, necesitaremos 67 millares más 2% merma, 
un total de 68 millares, multiplicado por el precio de esta bobina, que son 50 euros, 
tenemos la inversión necesaria, del mismo modo, dividiendo entre el total de unidades, 
podremos calcular el coste del envase al vacío para una barra.  
Una vez envasada, se pasa a colocarla dentro de su estuche, aquí el precio lo 
obtenemos unitariamente, al que hay que sumarle una merma de un 3%,por tanto, si 
sabemos que el precio de cada estuche es de 0.375 euros, debemos añadirle la merma y 
nos da un coste de 0.0386 euros. 
El siguiente paso, es colocar la pegatina, al igual que en el estuche, obtenemos el 
precio unitario de cada pegatina, 0.04 euros, y al que también hay que sumarle 1% de 
merma y así podremos obtener el coste de la pegatina.  
Por último, el coste de la caja exterior, igual que para los otros dos productos, en 
cada caja caben 20 barras de 300 gramos, por tanto para empaquetar 666.667 unidades, 
necesitamos un total de 33.333 cajas, a las que hay que añadir un 1%, por tanto las cajas 
realmente adquiridas son 33.666, multiplicadas por el precio de una caja que es de 0.40 
euros, obtenemos la inversión necesarios para todas las cajas. Para calcular el coste de 
una caja en una barra, lo dividimos entre el total de unidades producidas.  
COSTES GENERALES 
Los últimos costes que aparecen el proceso de fabricación, son los costes 
energéticos, amortizaciones y reparación y mantenimiento.  
Igual que para las otras líneas, debemos imputar la parte de estos costes consumidos 
en esta línea. Por ello debemos dividir el total de cada uno de estos costes entre el 
número de kilos producidos y multiplicado por 0.3 para conocer el coste unitario de 
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CALCULOS 








MATERIA PRIMA (barra 300gr)






PRECIO (K) COSTE UNIT.
ALMENDRA 64% 300 192 4,50% 200,64 8,9 1,785696
MIEL 16% 300 48 18% 56,64 5,83 0,3302112
AZUCAR 20% 300 60 20% 72 0,6 0,0432





S. SOCIAL EMPRESA COSTE TOTAL M.O/KILOS
PRODUCCION 750000 228.112,21 €            68.433,66                 296.545,87                         0,40 €                  0,1186             
ENVASADO 750000 101.330,78 €            30.399,23                 131.730,01                         0,18 €                  0,0527             
ALMACEN 750000 40.948,48 €              12.284,55                 53.233,03                           0,07 €                  0,0213             
TOTAL MANO DE OBRA 0,19 €                 
ENVASE (UNID. FINALES):2500000
1º FASE NECESIDADES MERMA UTILIZADO INVERSION NºBOBINAS PRECIO UNI
ENCELOFANADORA(BOBINAS) 625 2% 638 25500 40 0,0102
ENVASE VACIO (2 BOB)MILLARES 250 2% 255 12750 50 0,0051
ENCARTONADORA 2500000 3% 2575000 96562,5 2575000 0,0375 0,03863
2º FASE BARRAS/CAJA CAJAS CAJAS FINALES PRECIO COSTE TOTAL
CAJA EXTERIOR 20 1% 125000 126250 0,4 50500 0,0202
PEGATINA CONSEJO REGULADOR 2500000 1% 2525000 0,04 101000 0,0404
TOTAL ENVADADO 0,1145
COSTES GENERALES
COSTES DIRECTOS ANUALES COSTE TOTAL KILOS COST.UNIT
ENERGETICOS 200000 750000 0,267 0,080
AMORTIZACIONES 120000 750000 0,160 0,048
REPARACION Y MANTENIMIENTO 40000 750000 0,053 0,016
COSTE TOTAL 0,144
COSTES TURRÓN JIJONA
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PRECIO (K) COSTE UNIT.
ALMENDRA 60% 300 180 4,50% 188,1 8,9 1,67409
MIEL 16% 300 48 18% 56,64 5,83 0,3302112
AZUCAR 24% 300 72 20% 86,4 0,6 0,05184
OBLEA(UNIDADES) 4 300 2% 4,08 0,015 0,0612







S. SOCIAL EMPRESA COSTE TOTAL M.O/KILOS
PRODUCCION 650000 90.783,12 €    27.234,94                 118.018,05                                0,18 €           0,0545          
ENVASADO 650000 130.622,16 € 39.186,65                 169.808,81                                0,26 €           0,0784          
ALMACEN 650000 40.948,48 €    12.284,55                 53.233,03                                  0,08 €           0,0246          
0,157412 €    
ENVASE (UNID. FINALES):2166667
1º FASE NECESIDADES MERMA UTILIZADO INVERSION NºBOBINAS PRECIO UNI
ENVASE VACIO (2 BOB)MILLARES 217 2% 221,34 11067 50,00 €             0,005107845
ENCARTONADORA 2.166.667,00 3% 2231667 83687,51 2231667 0,0375 €          0,039
2º FASE BARRAS/CAJA CAJAS CAJAS FINALES PRECIO COSTE TOTAL
CAJA EXTERIOR 20 1% 108333 109417 0,4 43766,6734 0,0202
PEGATINA CONSEJO REGULADOR 2.166.667,00 1% 2188333,67 0,04 87533,3468 0,0404
TOTAL ENVASADO 0,1043
COSTES GENERALES
COSTES DIRECTOS ANUALES COSTE TOTAL KILOS COST.UNIT
ENERGETICOS 200000 650000 0,308 0,092
AMORTIZACIONES 120000 650000 0,185 0,055
REPARACION Y MANTENIMIENTO 40000 650000 0,062 0,018
COSTE TOTAL 0,166
COSTES 














ALMENDRA 36% 300 108 0,00% 108 8,9 0,9612000
GLUCOSA 3% 300 9 20% 10,8 0,6 0,0064800
AZUCAR 36% 300 108 20% 129,6 0,6 0,0777600
YEMA COCIDA 25% 300 75 0% 75 2,8 0,2100000









PRODUCCION 200.000,00 75.096,99 €    22.529,10 €   97.626,09 €      0,49 €           0,14643913
ENVASADO 200.000,00 87.194,68 €    26.158,41 €   113.353,09 €    0,57 €           0,17002963
ALMACEN 200.000,00 40.948,48 €    12.284,55 €   53.233,03 €      0,27 €           0,07984954
TOTAL MANO DE OBRA 0,39631831
ENVASE (UNID. FINALES):666.667 666667,00
1º FASE NECESIDADES MERMA UTILIZADO INVERSION NºBOBINAS PRECIO UNI
ENCELOFANADORA(BOBINAS)MILLARES 167 2% 170 6.800,00 €        40 0,010200
ENVASE VACIO (2 BOB)MILLARES 67 2% 68 3.417,00 €        50 0,0051255
ENCARTONADORA 666.667,00 3% 686.667        25.750,01 €      686667,01 0,0375 0,0386250
2º FASE BARRAS/CAJA CAJAS CAJAS FINALES PRECIO COSTE TOTAL
CAJA EXTERIOR 20 1% 33333 33667 0,4 13466,6734 0,0202
PEGATINA CONSEJO REGULADOR 666.667,00 1% 673333,67 0,04 26933,3468 0,0404
TOTAL ENVASADO 0,1146
COSTES GENERALES
COSTES DIRECTOS ANUALES COSTE TOTAL KILOS COST.UNIT
ENERGETICOS 200.000,00 €  200.000,00 1,00 €              0,300
AMORTIZACIONES 120.000,00 €  200.000,00 0,60 €              0,180
REPARACION Y MANTENIMIENTO 40.000,00 €    200.000,00 0,20 €              0,060
COSTE TOTAL 0,540
COSTES 




Una vez visto  los costes de fábrica de cada uno de los productos, nombro una serie 
de costes, que aunque no influye el mayor coste de fabricación pero si hay que tenerlos 
en cuenta a la hora de poder calcular el precio de venta al que se va a poner en el 
mercado. Estos costes se denominan costes comerciales, y que la empresa los tendrá en 
~ 28 ~ 
 
cuenta a la hora de calcular el precio al que deben vender  el producto y así poder 
obtener el margen de beneficios. En estos costes, encontramos, costes de transporte, 
costes financieros, comisiones comerciales y el coste que soporta la empresa por tener 
contratada a empresas de crédito.  
Esta empresa, trabaja con la compañía de transporte Seur, la cual tienen una tarifa de 
precios en cuanto a los kilos que se producen en la temporada.  Este, será mayor coste 
de venta.  
En cuanto al  porcentaje  comisionable, la empresa de este sector indica que estos 
productos comisionan al 5%. Este coste, deriva de tener a una serie de agentes 
comerciales repartidos por diferentes zonas de nuestro país que se encargan de vender 
los productos y de captar nuevos clientes. Este porcentaje, supone un coste para la 
empresa que se calculara sobre el coste de venta, lo mismo sucede  con el coste del 
seguro de cobro. Estos dos costes se calculan sobre la facturación de la empresa.  
En el caso de los costes financieros van sobre los costes en fabrica que soporta la 
empresa. Al igual que los otros costes, este, lo indica la empresa, es un 2% anual, este 
coste proviene porque en este sector, se adquiere la materia prima entre Julio y 
Septiembre por lo que en esos meses la empresa desembolsa una cantidad de dinero. 
Pero estas empresas, no cobran hasta Enero, Febrero o incluso Marzo, por tanto hay que 
financiar 5 o 6 meses este coste, sobre la tasa anual. Lo mismo puede ocurrir con los 
proveedores de los envases, que pueden dar a la empresa mayores plazos para pagar. 






Tampoco hay que olvidar, los costes administrativos. Dado que tienen 5 personas en 
el departamento de administración, tiene un coste total de 120.000 euros.  
Todos estos costes, la empresa los tendrá en cuenta para calcular el resultado neto de 
explotación o resultado operativo, que será el beneficio o la perdida una vez 
descontados los gastos de explotación que la empresa tiene en el marco de su actividad 
habitual. 
COSTES COMERCIALES PRECIO 
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RESULTADOS 
Una vez descrito uno a uno cada uno de los costes necesarios para poder fabricar 
cada una de las líneas, obtenemos el coste que soporta la empresa a la hora de fabricar 
una unidad de producto.  
 
Podemos observar, para el turrón de Jijona, el coste de fabricación de una barra de 








He separado la almendra del resto de materia prima, pues a simple vista, se puede 
observar que el groso del coste está en la almendra, y que es ese motivo el que justifica 
que la empresa se adelante a la compra de esta materia prima, pues la variabilidad en el 
su precio de compra, influirá de manera directa en los costes soportados para la 
fabricación y por tanto es también quien delimitará el precio de venta final.   
Con todos estos costes soportados, a la tiene unos costes unitarios de 2.61 euros por 
fabricar una unidad de producto.  
Una vez que se conocen los costes de producción, la empresa debe calcular un precio 
para poder poner el producto en el mercado. Si se conoce el margen que  se desea 
alcanzar, se puede calcular el precio de venta tal que se pueda conseguir ese margen.  
Esta empresa quiere vender sus productos y conseguir con ello, un 25.43% de 
margen. 
Por tanto, si se divide el coste unitario en fabrica entre uno menos el margen, 
obtenemos el precio de venta, en este caso para el turrón de jijona, su precio de venta 





ALMENDRA 1,79 €                      
RESTO MATERIA PRIMA 0,37 €                      
MANO DE OBRA 0,19 €                      
ENVASADO 0,11 €                      
COSTES FABRICA 0,14 €                      
COSTES PRODUCTO FABRICA 2,61 €                      
COSTES  PRODUCTO
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Esta tabla muestra, una vez calculado el precio al que se quiere vender, la empresa 
debe tener en cuenta los costes que no forman parte del proceso productivo pero que son 
necesarios para el propio funcionamiento de esta.  
Se calcula el margen bruto, restado al precio de venta todos los costes necesarios 
para la fabricación de los productos, con ello obtenemos un 0.89 euros de margen por 
unidad vendida, pero aquí es donde hay que tener en cuenta esos costes que nombraba 
anteriormente, en primer lugar, restar los costes comerciales al el margen bruto y con 
ello, se obtiene un margen comercial, al que hay que restarle  los costes administrativos 
y finalmente podremos obtener el resultado neto de explotación unitario de turrón de 
jijona. Para este producto, el beneficio obtenido por cada barra vendida es de 0.57 euros.  
En cuanto al turrón de alicante, los costes de fabricación de una barra de 300 gramos 
son los siguientes:  
 
ALMENDRA 1,79 €                      
RESTO MATERIA PRIMA 0,37 €                      
MANO DE OBRA 0,19 €                      
ENVASADO 0,11 €                      
COSTES FABRICA 0,14 €                      
COSTES PRODUCTO FABRICA 2,61 €                      
PRECIO DE VENTA 3,50 €                      






MARGEN COMERCIAL 0,73                       
(-)COSTES ADMINISTRATIVOS
dep. administracion (5) 0,16
RTO. NETO DE EXPLOTACION 0,57 €                      
COSTES  PRODUCTO
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Al igual que el producto anterior, el grosor de los costes está en la almendra, tiene 
sentido pues estos dos, su fabricación está muy relacionada, lo único que varía es la 
masa de almendra que lleva en cada caso.  
En el caso de la mano de obra, aquí sale un pelín más barata pues tiene menos 
personas en su producción al ser el proceso de fabricación más corto. En cambio, en el 
resto de costes, aquí son un poco más caros, pues se debe a que se producen menos 
quilos, y al repartir los costes entre los kilos, el turrón de alicante soportara más.  
La empresa tiene unos costes de producción unitarios de 2.55 euros. Con este dato y 
el margen al que se pretende vender, que en este caso es de un 27.14%, el precio de 





RESTO MATERIA PRIMA 0,4447512
MANO DE OBRA 0,157412 € 
ENVASADO 0,1043
COSTES FABRICA 0,166
COSTE PRODUCTOS EN FABRICA 2,54674015
COSTES  PRODUCTO
ALMENDRA 1,67409
RESTO MATERIA PRIMA 0,4447512
MANO DE OBRA 0,157412 € 
ENVASADO 0,1043
COSTES FABRICA 0,166
COSTE PRODUCTOS EN FABRICA 2,54674015









dep. administracion (5) 0,18461538
RTO. NETO DE EXPLOTACION 0,49910967
COSTES  PRODUCTO
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La tabla muestra que vendiendo el producto a 3.50 euros la empresa obtiene un 
beneficio de 0.499 euros unitarios.  







En este caso, podemos ver como a diferencia de los demás productos, el coste de la 
almendra es menor, aunque para este, también supone el grosor de los costes.  
Podemos observar, que es producto soporta un mayor coste general en fábrica, pues 
al fabricar menos kilos de este, los costes a imputar son mayores. Lo que para el turrón 
de jijona, no supone gran importancia en cuanto a los costes energéticos, amortizaciones 
y reparaciones, para esta clase de turrón al generar menos producción, el impacto será 
mayor.  
La empresa pretende vender este producto con un margen de 28.92%, por lo que el 
precio de venta de este producto es de 3.25 euros, una vez calculado el precio de venta 
podemos ver la tabla que nos muestra el resultado metro de explotación unitarios por 
este producto.  
 
ALMENDRA 0,9612000
RESTO MATERIA PRIMA 0,2942400
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Podemos observar que el beneficio esperado de la venta de este producto es menor 
que en los anteriores productos. Como he citado antes, de este se fabrica en menor 
cantidad por tanto tienen mayores impactos los costes generales que no son propios de 













RESTO MATERIA PRIMA 0,29424
MANO DE OBRA 0,396318309
ENVASADO 0,114550497
COSTES FABRICA 0,54
COSTE PRODUCTOS EN FABRICA 2,306308806









dep. administracion (5) 0,6
RTO. NETO DE EXPLOTACION 0,091065027
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CONCLUSIONES 
Comparamos los márgenes brutos absolutos obtenidos en cada producto, pues estos 
son los determinantes a la hora de evaluar las capacidades de la empresa. Para llegara a 
estos datos, hacemos la siguiente operación:  
Margen bruto absoluto: [(PV-C.FABRICACION)/C. FABRICACION *100] 
MARGEN BRUTO T.JIJONA: 33.049% 
MARGEN BRUTO T.ALICANTE: 37.43% 
MARGEN BRUTO T. YEMA: 40.92% 
Podemos observar dados estos márgenes brutos, que los productos están bien 
posicionados en el mercado, y que son capaces de asumir costes fijos de la empresa.  
Es importante que la empresa conozca estos datos, pues son lo que le darán pie a tomar 
decisiones.  
Por otro lado, en los gráficos siguientes podemos observar que parte de los costes 
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Observamos que para los tres productos, el mayor peso recae en  la almendra, pues 
para jijona supone un 69% del total de su coste, para alicante un 42% y para el de yema 
un 66%.  
La almendra tiene una peculiaridad en la influencia de estos costes, debido a su 
variabilidad en el precio, las empresas al inicio de las campañas intentan comprar casi 
toda la almendra que vayan a necesitar. Cuando se inicia la campaña los empresarios ya 
pactan con los trabajadores que se ha de producir tantos kilos para cubrir la demanda de 
todos sus clientes, por tanto en esas fechas dadas sus fórmulas de producción ellos 
calculan cuantos kilos de almendra recitarán.  
Como explique al inicio del trabajo, la empresa recurre al mercado a comprar la 
materia prima en el mes de junio, donde el precio de la almendra se situaba en 8.90 
euros el kilo. Podemos observar en la tabla siguiente las variabilidades de la almendra 
según vayan pasando los meses y se vayan acercando a final de año.  
 
 
2015 01 02 03 04 05 06 07 08 09 10 11 12 
Común 6.44 7.11 7.35 8.0 8.42 8.4 8.15 8.16 7.61 7.15 7.22 7.2 
Llargueta 6.56 7.25 7.48 8.1 8.52 8.5 8.25 8.26 7.83 7.5 7.51 7.35 
Marcona 6.99 7.64 7.71 8.3 8.72 8.7 8.45 8.46 8.06 7.75 7.97 7.95 
Mollar 6.35 7.08 7.27 8.0 8.3 8.18 8.0 8.03 7.51 7.2 7.19 7.1 
Mallorca 6.33 7.01 7.16 7.9 8.27 8.18 8.0 8.03 7.51 7.0 7.15 7.1 
 
Valores semanales clicando sobre la media mensual  
En 2015 se produjo un desplome  en el precio respecto a años anteriores, donde el 
precio de la almendra ha llegado a situarse a 11.90 euros el kilo.  
Este desplome en el precio que observamos en la tabla, fue debido a la entrada de 
nuevos demandante de almendra, tales como China e India, y por la compra de Europa 
debido a la sequía producida en California.  
Podemos observar, que desde el 1 de Junio, que es cuando se compró la materia 
prima a un precio de 8.90 euros y entre final de año, el precio de la almendra cae un 
10.67%, casi 1 euro de diferencia, lo que supone un ahorro en coste y poder obtener 
mayor márgenes. En cambio como se compraron la materia prima a un precio superior 
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los empresarios vieron peligrar sus márgenes, pues se encontraban con una situación de 
desconfianza en el mercado por ese desplome en los precios. 
Visto esto, podemos decir que es importante que las empresas tengan en cuenta todos 
los costes que van a soportar a lo largo del ciclo productivo, pues ellos van a determinar 
sus márgenes para poder competir en el mercado y ocupar posiciones relativamente 
competitivas.  
En lo referente a esta empresa, dados sus márgenes que obtienen, se puede decir que 
la empresa está en un buen posicionamiento en el sector, además dados sus elevados 
volúmenes de producción les permiten tener bajos costes de fabricación y con ello poder 
vender a precios relativamente más baratos que otros artesanos de turrón con menor 
capacidad productiva. Además de todo ello, le permite obtener fácilmente 
financiaciones y con ellos poder innovar en mejor maquinas productivas para conseguir 
mayores eficiencias en la producción.  
Dado que tiene esa gran capacidad de producir elevados volúmenes, puede actuar 
siendo proveedor de diferentes supermercado, a los cuales los márgenes obtenidos 
suelen ser más pequeños, pues estos tiene gran negociador por la gran competencia que 
existe, y más en la población de Jijona, al existir empresas que se dedican a la misma 
actividad, pero como estos suelen comprar elevados volúmenes al final para la empresa 




















La mayor parte de la información ha sido proporcionada por la empresa del sector, 
Enrique Garrigos Monerris.  
He utilizado el convenio regulador del turrón para consultar los salarios y para clasificar 
la mano de obra.  
http://www.llotjadereus.org/?go=e6598a7e63ddfde85bbef6b0d2d0b36ef7c3c59d6cd8b7
7623007e9f62f4093384eb2d2fc8527476a7ef8bb356be4f02f53a3774153601c7 
En ese enlace he consultado los precios de la almendra.  
 
http://economia.elpais.com/economia/2013/11/15/actualidad/1384535086_563516.html 
http://www.antonioplaferrandiz.com/es/content/11-historia-del-turron 
http://help.sap.com/saphelp_46c/helpdata/es/7e/cb7d6343a311d189ee0000e81ddfac/con
tent.htm 
http://www.turronesydulces.com/ 
 
alicantecultura.org 
actualidadgastronomica.es/turrón 
 
 
 
 
 
